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西洋料理からフレンチへ
―― 飲食場の空間論的転回 ――
福　田　育　弘　　
1　フランス料理を認知と受容から考える
フランス料理は確実に日本に浸透している。雑誌のレストラン案内やレストランガイドなどで，
フランス料理店の紹介は欠かせない項目である。いまどき日本の大都市の上質の飲食店を紹介した
ガイドブックでフランス料理店を載せないことなど考えられるだろうか。しかも，ホテルや結婚式
場で行われる婚礼の披露宴もあいかわらずフランス料理であることが多い。いやそれどころか，高
級ホテルの多くにはフランス料理のレストランがあり，繁華街にはフランス料理店が存在する。フ
ランス料理を味わうというのは，いまや多くの日本人にとって程度の差こそあれ，ことさら特別な
できごとというわけではなくなりつつある。誕生日や家族の記念日に，フランス料理をレストラン
で賞味するという人も少なくない。それほどフランス料理はフランス料理店を通して日本に浸透し
つつある。
こうしたフランス料理の日本への浸透と定着を確認し，いわば本場からお墨付きをあたえたのが，
2007 年の 12 月の『ミシュランガイド東京 2008』の刊行だった。1900 年から続く『ミシュランガイド』
は，その評価次第で予約が殺到もすれば，客足が遠のくとあって，フランスでもその毎年の刊行は
マスコミの話題となり，レストラン側は星の増減に一喜一憂する。そんなミシュラン社がアジアで
初のガイドを出すとあって 1，発表前からマスコミや料理業界を中心に大きな話題となり，どの店に
いくつ星がついたか，どういう料理が評価されるのか，多くの人が関心をよせた。もちろん，ミシュ
ランの評価には，他のガイド以上に厳格な基準があるとはいえ，対象が料理であるため，その評価
には他の分野以上に賛否がつきまとう。東京版『ミシュラン』も刊行当初から，星つきレストラン
の数が多すぎるとか，イタリア料理店が少なすぎるとか，毀誉褒貶がマスコミを賑わせることになっ
た 2。
しかし，こうした評価の妥当性をめぐる議論を越えて，『ミシュランガイド東京』の刊行が画期的
だったのは，日本のフランス料理がフランスのガイドによって，しかも定評のあるガイドによって
なかば公式に認知されたという事実である。もちろん，『ミシュランガイド東京』で評価されるのは
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フランス料理店だけではない。寿司・天ぷら・うなぎ・そばといった日本の伝統料理を出す店や会
席料理風の和食を提供する店も掲載されていれば，イタリア料理やスペイン料理などのフランス料
理以外の西洋料理店や中華料理店も載っており，最近では韓国料理店も評価の対象になっている。
しかし，つねに星つきレストランの 20％強はフランス料理店である。これには『ミシュラン』がフ
ランスのガイドであるから当然という見方もあるだろうが，その一方で星がつくような質の高い洗
練された料理を出す店にフランス料理店が多いともいえるだろう。このような評価は，人々がハレ
の食事の場として，フランス料理店を選ぶという食べ手の側の意識にも反映されている。
『ミシュランガイド』が，さまざまな問題をふくみながらも，食べ手側からの，一定の基準をもっ
たそれなりに成熟した評価であることは重要である。というのも，これまで日本におけるフランス
料理は，おもに作る側から語られてきたからである。日本でフランス料理の歴史が語られるとき，
それはおおむね料理人に関する評伝として展開されることが多かった。いや多かったといっても，
そうした著作の刊行すらじつは「フレンチブーム」の起こった 1980 年代以降のことにすぎない 3。
そんな状態だから，フランス料理を受容という点から論じたものは，ときどきのレストラン批評を
のぞけば，なくても当然である。
したがって，ここではまず何よりも，フランス料理がフランス料理として認知されていく過程を，
それ以前のフランス料理のおかれた状況との対比で検討したいと思う。それは受容の歴史の分析で
あると同時に，フランス料理がそのようなものとして認知されていく過程の検討である。
フランス料理を受容という点から歴史的に考察するうえで，注目しておくべきもうひとつの事実
は，フランス料理の歴史が料理人を通して語られるようになる，同じ 1980 年代後半から 2000 年代
にかけて，カレーやトンカツなどの日本化した西洋料理についての著作がいくつか刊行されだした
ことである 4。これらの著作では，西洋起源の料理が日本的な変容を受けて次第に家庭に受け入れら
れていく過程が跡づけられている。その際，たとえば森枝卓士は西洋起源とされたカレーが日本に
普及していく過程を分析し，「食を受け入れるステップ」において「レストラン，食堂などでメニュー
に登場する」段階が起点になり，その後「雑誌，書籍（あるいは現在ならテレビなど）のメディア
で作りかた，あるいは「こんな料理」が今ブームとか紹介され」，さらに「一般家庭の食事にも登場
する」と，おおむね 3 つの段階があると定式化している 5。これは重要な指摘である。フランス料理
の受容についても同じことがいえるからだ。フランス料理の歴史がプロの料理人を通して語られる
ということは，とりもなおさず最初はフランス料理が料理店を介して受容され，広まっていったこ
とを意味している。
この点は，伝統的な日本料理がかならずしも料理店を起点に広まっていったわけではないことを
考えておけば，森枝の指摘の重要さがわかる。日本料理の場合も，ある料理の洗練した形を作り出
したという点で料理店が重要な役割をはたしたことは事実である。懐石料理や寿司などは，その典
型である。しかし，その場合も家庭料理や郷土料理に起源をもつものも多く，外食空間の役割は外
からもたらされた料理の場合ほど大きくない。また，料理店の料理と家庭の料理との影響関係もよ
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り複雑である。これはフランスのフランス料理を考えれば明らかである。19 世紀以降にフランス料
理が大きく発展していく背景には，プロの料理人たちが家庭的な地方料理を洗練した形で取り込ん
でいく過程が確認できるからだ 6。
しかし，受容における料理店の重要性以上に，日本化された西洋料理である，いわゆる洋食とフ
ランス料理の歴史が料理人に焦点をあてて同時期に語られだしたことは，飲食がどのように社会か
らとらえられ，価値づけられているか，いいかえればフランス料理にかぎらない飲食一般の社会的
表象とはどのようなものであるのかを考えるうえで興味深い。
まず，注目したいのは，それらの著作がともに料理に焦点を当てているという事実である。これ
は当然のことと思われるかもしれない。しかし，この論攷では飲食を文化的行動として多面的にと
らえることを意図しているので，この点について確認しておくのも無駄ではないだろう。この事例は，
飲食が文化として（たとえば食文化として）語られるようになる際に，当然のように料理が注目さ
れるということを示している。たしかに，料理がなければ，ごくごく単純に飲食が始まらない。だ
から飲食において料理が語られるのは，ある意味当然である。ただし，料理は作る側の技術や価値
感と関連するのと同じように，受容する側の味覚や意識と切り離すことはできない。だから，料理
は重要ではあるが，飲食に関する行為全体を文化として考えていく場合，料理を作り手と受け手を
結ぶ仲介物として考えるという視点が必要だろう。
作り手と受け手の仲介物としての料理という視点からは，日本的な洋食への着目は，外食だった
洋食が書籍や雑誌などのメディアを介して次第に家庭に広まっていく過程を問題にしている点で，
料理を受けとる側からとらえ，フランス料理への関心は料理人たちがいかにフランス料理を作りだ
そうと格闘したかを叙述することで料理を作り手から問題にしているといえるだろう。ただし，と
もに議論は料理へと収斂している。したがって，ここでは見る角度を少し変えて，そうした二つの
眼差しを交錯させ，これらをともに作り手と受け手が料理を介して関係し，受け手が作り手になり
ながら（料理店での受け手は家庭での作り手にもなりえる），双方から料理を変容していく過程とし
て考えてみたい。そのうえで，あえて論点の先取りを恐れずにいえば，西洋料理が日本的な変容を
うけて洋食となっていく変容過程への注目が，西洋料理からフランス料理が個別的な存在として強
く意識されるようになっていく過程と重なっていたことが予想される。要するに，西洋料理の洋食
への変容は，フランス料理の西洋料理からの差異化と対になっていると考えられるのである。
外国文化を自文化に調和させ違和感のない独特の文化へと変容させる過程を，文化人類学者のトー
ビンは「ドメスティケーション」と定義した 7。もともと英語の domestication［ドメスティケーション］
は動植物を「飼い慣らす」という意味の動詞 domesticate［ドメスティケイト］の名詞で，この語をトー
ビンは異文化受容の問題に適用し，ある事物がそれが本来あった文化とは異なる別の文化に移され
た場合，移入された文化において一定の変容を被ってはじめて受け入れられる，あるいはある文化
的事物が受け入れられるさいには何らかの変容をともなうと考えたのである。このような概念には，
近代化イコール西洋化とらえる考え方に対する西洋の研究者からの反省がふくまれている。日本に
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おける近代化は単純な西洋の模倣，西洋の一方通行的受容でなく，西洋の文化を日本の側から変化
させて受容する過程ではなかったか。そのような観点から，トービンとその同僚たちは，デパート
やディズニーランドからハワイでの観光旅行や飲酒作法まで，西洋的と思われている事物や現象を
次々に俎上にのせて分析し，それらがいかにドメスティケーションされているかを明るみに出して
いる。カレーやトンカツにみられるのは，まさしく典型的なドメスティケーションにほかならない。
その一方で，フランス料理の西洋料理からの差異化は，ドメスティケーションを意識したうえで行
われたドメスティケーションからの脱却による，もとの文化への再アプローチという側面をもつと
いえるだろう。
2　飲食は盛り場で
ところで，受容という点で重要になってくるのは，すでに確認したように，フランス料理をフラ
ンス料理として提供するレストランの存在である。フランス料理店はおもに都市空間のなかに存在
するが，都市空間のどこにでも万遍なく存在しているわけではない。多くの場合，盛り場と呼ばれ
る繁華街に集中しており，しかも盛り場のなかでも，よりフランス料理が多い盛り場とさほどでも
ない盛り場がある。たとえば，『ミシュランガイド東京』をひもとけば，フランス料理店の多くは港
区の六本木や麻布，中央区の銀座に集まっていることにすぐ気づく。このような事実はとりたてて
語る必要のない，だれしもが承知している事実である。しかし，都市論の一部門として社会学や民
俗学などの諸分野で大正期よりさかんに論じられてきた盛り場論で 8，盛り場が飲食店を軸に語られ
ることはあまりなかった。盛り場を構成するひとつの要素として飲食空間が問題にされることはあっ
ても，盛り場を構成する主要因として飲食空間が正面から論じられることはなかったのである。
盛り場 9 の構成要素とはなんだろうか。近代以前なら芝居小屋や寄席，そして近代以後は映画館や
美術館，あるいはコンサートホールからゲームセンターやカラオケにまでいたる多様な娯楽施設は
盛り場の構成要素である。この娯楽施設には江戸時代の吉原や風俗営業のさかんな現代の新宿など
の地域にみられるように，男性層を対象とした性的享楽施設もふくまれる。また，明治から昭和に
かけて日本人の消費行動をリードした百貨店をはじめ，西洋のブランド品を販売する高級ブティッ
クや家具や家庭用品から服飾品や雑貨をあつかう各種商店も盛り場の構成要素である。そして，盛
り場で一定の時間をすごせば，当然ながら人は喉も渇けば，お腹も空く。人それぞれに重要度は異なっ
ても，各種飲食施設は盛り場の構成要素である。つまり，盛り場が盛り場であるためには，ときに
性的享楽をふくんだ娯楽と買い物と飲食をそれぞれ保証する施設が必要となる。わかりやすくえば，
わたしたちは盛り場に出かけて娯楽に興じ，買い物にいそしみ，飲食を行うのである。今日は買い
物がメインだから，簡単に食べようということもあるだろう。あるいは，せっかく出かけてきたの
だから，ちょっと美味しいものを食べようということもあるだろう。さらに，今日は記念日だから
フランス料理を食べようということもあるはずだ。人それぞれ，あるいは同じ人でも時と場合に
よって求めるものが違っても，わたしたちはほぼ確実に盛り場で食べ飲むのである。つまり，娯楽， 
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買い物，飲食という三つの要素のうちで，外せないのが飲食なのである。しかし，そのような歴然
とした事実にもかかわらず，すでに述べたように，これまでの盛り場論で飲食が焦点を当てて論ぜ
られることはほとんどなかったのである。
じつは，ここで論じようとしているフランス料理の認知と受容の検討は，飲食という面からの盛
り場の再検討という面をもたざるをえないのである。すでに確認したように，フランス料理がフラ
ンス料理として認知され受容されていくには，フランス料理店という外食空間が必要であった。フ
ランス料理を提供する店はフランス料理をフランス料理として認知させる装置として機能したので
ある。そして，フランス料理を提供する店がそのような役割をはたしたのは，ほかならぬ都市の具
体的な盛り場においてであった。近代初期に日本にフランス料理が導入されて以来，フランス料理
を提供する外食空間はつねに一定の盛り場により多く展開した。盛り場自体がフランス料理店によっ
て特色づけられる一方で，一定の場所に集まる競合によってフランス料理店自体の質も向上してき
たのである。都市空間のレベルでの他の盛り場との差異化は，盛り場レベルでの競合による質の向
上とつねに表裏一体であった。つまり，フランス料理の認知と受容の分析は，盛り場を飲食に焦点
を当ててみなおすことにならざるをえないのである。このような見方に自覚的にたつことで，ここ
での分析は，日本におけるフランス料理の認知と受容の検討であると同時に，近代以降の日本の盛
り場を飲食を軸にあらためて見直すより大きな試みのひとつとしたい 10。
3　フランスを食べる
フランス料理店のほとんどはフランス的な空間を再現し，フランスを志向する。
たとえば，港区西麻布にあるフランス料理店「ル・ブルギニオン」のオーナーシェフの菊地美
よしなる
升は「今
の店を作るときも楽しいお店にしたい，食事の時間を楽しんでほしいという気持ちで照明をちょっ
と明るめにした，フランスの家庭の雰囲気をイメージしました」11 と述べている。たしかに黄色っぽ
い壁や小さな庭に開かれた大きなガラス窓がある店内は明るく，20 人ほどしか収容できないこぢん
まりとした店の規模ともあいまって，店内には心地よい親密感が漂っている。2009 年度版の『ミシュ
ラン』で 1 つ星に評価され，その後その評価を維持していることもあって，週末にかぎらずいつも
全席ほぼ予約で埋まる評判の店のひとつである。夜でも 5500 円でアントレ（前菜）12，魚，肉，デザー
トにコーヒーがついたコースがあり，さらに上のコースやアラカルトも充実している（2012 年現在
の価格）。中の上をいく現代の典型的なフランス料理店である。
こうした傾向は，1980 年代以降急速に東京に展開しだしたビストロといわれる，より簡易で大衆
的なフランス料理店でも同じである。たとえば，新宿区神楽坂にある「ラビチュード」の店長でシェ
フの鈴木祐介は「うちはフレンチの入門編，一番下」と規定しつつ，赤と白のチェックのテーブル
クロスや，鏡をはめ柱や桟を緑にした壁面など，いかにも庶民的でパリの一画にありそうなフラン
ス風内装にしていることについて，「フランスを売っている，フランスという空間を売っている」と
断言している 13。事実，昼はアントレとメインで 1000 円余，夜はアントレ・メイン・デザートで約
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2800 円と手頃な価格のフランス料理で（2012 年現在の価格），上品なフランス料理店と異なり一皿
の量もパリのビストロなみのボリュームのため，若い人に評判がよい。まさに，「フレンチ入門編」
にうってつけである。
フランス料理だから，フランス的な空間を前面にだし，フランス性を売り物にする。これは一見
当たり前のようだが，都市空間における盛り場の性格を考えたとき，思いのほか重要である。たと
えば，盛り場の社会史として非常に体系的で優れた論攷である吉見俊哉の『都市のドラマトゥルギー』
では，近代以降の日本のいくつかの盛り場の重要な性格のひとつを「〈外国〉からの視線を意識し，
同時にその〈外国〉に向けて視線を解き放っていく空間」14 であるとみなし，その典型を，西洋風の
煉瓦街の建設，築地外国人居留地の設定，鉄道の施設による外部のとの交通によって，明治初期に
いちはやく西欧的繁華街として成長した銀座にみいだしている。吉見によれれば，その銀座は 1923
年の関東大震災後，「モノとコトバの両面で「西洋」に直結するメディアを集中させることで」「モ
ダン生活の檜舞台として発展していく基礎」15 を築いていく。こうして，銀座という盛り場自体が「「西
洋」，すなわち〈外国 = 未来〉に向けて開かれた窓」16 となるのである。盛り場は，ことに近代以降
の日本における盛り場は，日本において日本と異なる空間と時間を志向する特殊な空間であるのだ。
もちろん，明治から大正・昭和の盛り場を語った吉見の文章では，それはフランスではなく西洋
一般，「より抽象化された「西洋」」17 であった。しかし，フランスが明確に西洋から差異化された
現代においては，フランス料理店が志向するのはフランス的なものであり，フランス的空間の日本
での再現である。店名のブルギニオンやラビチュードがフランス語であることはフランス語を学ん
でいなくても想像がつくし，だれもがメニューの料理名がフランス語であることを理解するだろう。
料理がフランス的なものであり，ワインもフランス産のものである。そこから，フランスに行った
ことのない人でも，そこに配された家具や調度がフランス風であり，内装がフランス的であると考
えるだろう。フランス料理店は，店名やメニューに記された料理名などのコトバだけでなく，料理
やワインや内装や家具というモノによってもフランスに直結するメディア（仲介物）なのである。
そもそも飲食自体が，別の場所を前提とし，しばしば別の場所を意図的に志向する行為である。
飲食物はおおむねもとをただせば自然の産物である。いや，多くの場合，自然の産物と考えられる
飲食物は，ある植物や動物を人間が意図的に選んで，人間の好みに合うように長い歴史のなかで改
変してきたものである。この点を考えれば，それは人間が人間のために手を入れた自然の産物とい
うことになる。つまり，飲食という行為は，その人間化された自然を前提に可能となり，そのため
場合によってその自然と結びつこうとするのである。とくに，食品の産地が問題にされたり，料理
の仕方が地方と結びついたものであると意識される場合，産物や料理の生まれた土地が意図的に喚
起されているといえるだろう。このような関係性は，自然から離れれば離れるほど，ときに強調さ
れうることを忘れてはならない。つまり，都会における飲食では，こうした飲食を可能にした風景
への眼差しが強いものになりうるのでる。いいかえるなら，都会での飲食行為自体が他なる時空を
志向するのである。
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こう考えると，フランス料理店がフランスを，場合によっては，「ル・ブルギニオン」のシェフ菊
地がこだわるように，自身の技術を磨きワインや食材に親しんだある特定の地域（フランス北東部
のブルゴーニュ地方）を志向し，いわばここにない時空間へと開かれた窓となるのは，飲食行為が
もたらす二重化作用のひとつの事例にすぎないことがわかる。もちろん，そこでの調度や内装が昔
のフランスのものであったり，料理が伝統的なレシピであったりすれば，そこに展開する別の空間
は別の時間でもある。フランス料理店はこの点で大きな切り札をもっている。ワインである。果実
酒であるワインは基本的に果実のできに左右され，よいワインにはかならずヴィンテージという収
穫年が記載される。これは新鮮なうちに味わうことをよしとするビールや日本酒とは異なるワイン
の特質である。だれかの誕生日にその人のヴィンテージのワインを開けたり，何かの記念日に記念
すべき出来事の起こった年のワインを開けるというのは，フランス料理店ではしばしば行われるこ
とである。
飲食は本来的に飲食の時空間とは異なる，別の時空間を招来する行為なのである。そして，盛り
場のなかに展開するフランス料理店は，その方向を意図的にフランス的な時空間に結びつけるので
ある。
4　フランス料理は高級でしかない
いまや手頃なビストロの存在によって，一部の人に身近なものとなりつつあるフランス料理だが，
いまだにフランス料理には「高級・高尚・高価」といった単語でくくれる堅苦しいイメージがつい
てまわる。このような見方とイメージ，つまり社会的にある程度共有された表象（社会的表象）も，
じつはフランス料理店という外食空間と大きく関わっている。
堅苦しいというフランス料理のイメージは，多くの場合，食卓での食べ方，つまりいわゆるテー
ブルマナーに由来している。この点はフランス料理を作るプロの側も認めている。たとえば，辻調
理師学校の創立者で長く校長を務め自身も料理を行った辻静雄は，次のように述べている。
「テーブル・マナーと称して，だれしもが，どこかで聞いたような食卓の習慣をおしえこまれて，
身動きもできなくなっているようだが，こんなバカげた行儀作法もまだまだ新しく，つい明治の初
めごろまでは，ヨーロッパの中心地のパリでさえも，そんなやかましいことはいっていなかったば
かりでなく，現実に西洋の各国を旅してごらんになると，あちらの国の人々がどんなに自由に楽し
げに飲み食いしているか，おわかりになるはずである。」18
この発言がなされたのは，ようやくフランス料理がフランス料理として認知され，広まりだした
1970 年代初頭のもので，だから過去のものだと切り捨てることができるかもしれない。しかし，フ
ランスに長く暮らしフランス料理に精通しているだけでなく，日本のフランス料理の歴史について
いくつもの著作を刊行している宇田川悟が最近になって「明治の日本人が初めて手にするナイフと
フォークを使って西洋料理に必死に立ち向かう姿は，ついこの間までフレンチという言葉が口の端
にすら上らなかったころ，日本人が悪戦苦闘する有り様とあまり変わらない。今なおテーブルマナー
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の教則本が出版されるくらいだから，明治以降百五十年が経過しても西洋料理のテーブルマナーに
対する強迫観念にそれほど大きな変化はないようだ」19 と述べているのを聞くと，事態は大きく変化
していなのかもしれないとも思えてくる。
では，このようなイメージと判断はどこからきているのだろうか。たしかに，茶道に代表される
ように日本人が儀式好きで作法にこだわりやすいとか，西洋のものを無闇にありがたがりつつその
実体を知ることがないとか，受容する側の問題をいくつかあげることができるだろう。しかし，大
きな要因はフランス料理の日本での食べ方にあることが辻の以下の指摘からみえてくる。辻は，「日
本でしか通用しないとさえいえるテーブル・マナーというか，「べからず集」の見本みたいなのも，
フランス料理は高級なものとして（普通のフランス人の食べているフランス料理とは違う）日本人
の頭に植えつけてしまった張本人かもしれない」とすでに確認した傾向を指摘したあと，そうした
「テーブル・マナー」と称されるものに象徴されるフランス料理の食べ方が，フランス料理の本場と
もいうべきヨーロッパと異なっていることを説明している。ちょっと長いが重要な指摘なので関係
のある全文を引用しよう。
「テーブル・マナーどおりだと，前菜のオードヴルは注文するべきなのだろうし，ポタージュ，魚，肉，
サラダ，デザートと順を追って食べることになるが，何かの折の大宴会ならいざしらず，こんなにた
くさんのコースを食べる食事など，少なくとも自分の懐からお勘定を払う人の食べるものではない。
本場の話をここで持ち出すと，ヨーロッパのホテルなどでハイ・シーズンで観光客で一杯になり，
強制的に部屋代に，昼か夜の一食分と朝食をこめたハーフ・ペンション（ドゥミ = パンション）を
要求するところ以外では，レストランなどで，いわゆる定食［現在のコース料理のこと］というの
は数少なかった。だから，お客さんはメニューを開くと，ア・ラ・カルトで，つまり一品ずつ好き
なものを注文することになる。ところが，ア・ラ・カルトのメニューにのっている料理は，値段も
はるが，それだけで優に一食分はあろうかと思われる程，量が多いので，たいていの人はたとえば
前菜を頼んだら，まずポタージュの類は注文しないし，このあと魚か肉か，どちらかまず一品だけで，
コース順に出てくるように魚と肉を両方とも注文することはないのだ。だから夕方なら，ポタージュ
と肉とか，コンソメと魚貝とかの組み合わせか，あるいは魚のかわりに卵料理を注文したりする。」20
そう，まさに日本でのフランス料理の食べ方，辻が当時まだ使われていた表現で「定食」と呼ぶ
食べ方，「オードヴル，ポタージュ，魚，肉，サラダ，デザートと順を追って食べる」食べ方が，多
くの人がその後「フルコース」としてイメージするフランス料理の正式な食べ方としてマナーとなり，
これがフランス料理は豪華だが堅苦しいというイメージと判断を，要するにフランス料理の社会的
表象をもたらしたと述べているのである。たしかに，しばしば現在のマナー本にも，個人用の皿の
周りに，赤白ワインのほか発泡性ワインや水のためのいくつものグラスとともに，数多くのナイフ・
フォークやスプーンがところせましと並べられたテーブルセッティングの写真やイラストが掲げら
れ，どの料理にどの食器を使えばいいか解説した頁が見受けられる。このフルコースこそ正しいフ
ランス料理であるという日本的な思い込みに対して，ヨーロッパのフランス料理を定期的に食べて
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周り，本場のフランス料理を熟知していた辻は，それは大きな宴会でのむしろ例外的な食べ方であり，
普段は自分の腹具合と懐具合に合わせて前菜と魚か肉を取るのが普通であると，本場ヨーロッパの
食べ方を説明しているのである。
この辻の発言が 1970 年代初頭であることは，ここでは別の意味で重要である。というのも，辻の
この指摘から，この当時すでにフランスを中心としたヨーロッパでのフランス料理の食べ方が，お
おむね現在レストランでも家庭でも行われているアントレ（前菜的な最初の一品），プラ（メイン），
デザートという三品構成になっていたことがうかがえるからだ。もちろん，冷たいアントレと温か
いアントレをとってアントレを二品にしてみたり，肉の前に魚を食べてみたりすることもある。あ
るいはしばしば家庭でそうするように，甘いデザートの前に，デザートの一部としてチーズを賞味
したりすることもあるだろう。こうして品数を増やすことは可能であるし，実際に行われることも
あるが，その場合も基本は三品構成なのである。とくに，1980 年代以降，一皿の量を落として店の
得意料理をいくつも賞味する高級店の多くで行われだしたムニュ・デギュスタシオンというコース
は，たしかに辻のいう「定食」，多くの人が抱くフルコースのイメージに近い。しかし，これはあく
まで特別なメニューであって，現代的なフランス料理の食べ方の基本は，アントレ・プラ・デセー
ルの三品構成である 21。
筆者がフランスにはじめて二ヵ月ほど滞在した 1979 年にはフランスのレストランの食べ方の基本
はすでに三品構成だった。その後，1985 年から 1988 年まで三年間パリに暮らしたが，流行のムニュ・
デギュスタシオンをのぞけば，当然のことながらレストランの食べ方は三品構成で，複数の友人の
自宅に招かれたときも同じだった。
この場合，高級店でも，料理が運ばれる直前にその都度使うべきナイフ・フォークやスープが置
かれるのが普通で，したがってどれから使おうと迷うことはない。いまどきはインターネットで『ミ
シュラン』で星を冠せられたレストランのメニューやテーブルセッティングを確かめることが簡単
にできるが，メニューの基本は三品構成であるし，テーブルセッティングで複数のナイフ・フォー
クが並んでいることもまず皆無である。
5　宴会は豪華なフランス料理で
では，どうしてフランス料理というフルコースというイメージが日本では根強く残っているのだ
ろうか。答えは簡単である。フランス料理は明治期に公式な宴会料理として日本に入り，それがそ
の後，西洋料理と呼ばれるようになり，疋田正博が「ホテルの文化史」で述べるように，高級ホテ
ルでの宴会料理として受け継がれてきたからである。婚礼の披露宴を中心としたホテルでの宴会は，
大正期になると，「新中間層」という当時形成されつつあった比較的な富裕な都市の俸給生活者を中
心とした中産階級の上層部に広まり，第二次大戦後に婚礼のあとの披露宴をホテルで開くことが庶
民層にも普及していった 22。つまり，フランス料理を基本とした正式な西洋料理は，長いあいだ宴
会料理であり，宴会料理である以上，多くの皿が出る豪華な料理でしかなかった。また，豪華な宴
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会料理であるからこそ，宴会料理としての西洋料理はハレの料理として，日本の経済的成長とともに，
中産階級の富裕層が，ついで中産階級のより下位の層にも憧れとして広がっていったのである。
まさに，社会学者ウェブレンが述べるように，日本ではフランス風の西洋料理は上層階級からよ
り下の階層に滴るように広まっていったのである 23。その際，当然ながら家庭料理や郷土料理が入
る余地はなく，高級な料理のうちのさらにハレの宴会にふさわしい豪華なコース料理（明治後期か
ら 1970 年代まで使われた表現では「定食」，現代の表現では「フルコース」）だけが西洋料理として
認知されていたのである。戦前までの長い間，一般の人が実際にフランスやヨーロッパに滞在したり，
旅行したりすることはほぼ皆無であり，西洋料理の料理人でも渡欧して修業ができたのはほんの一
握りの幸運な人々にかぎられていた。その意味でも，高級宴会料理以外の西洋料理がどういうもの
か知られることはなく，フランス料理を基本とした西洋料理は，つねに高級な宴会料理だったので
ある。
明治政府は早い時期に天皇が外国人の国賓を招いて開催する宮中の晩餐会をフランス風の西洋料
理としている。当時の友好国イギリスを参考にした外交的な決断だった。そのような晩餐会の料理
はどのようなものだったのだろうか。現存する明治期のメニューからひとつだけ事例をみてみよう。
明治 7（1874）年 9 月 22 日に，日本ではじめての各国公使を招いて宮中で開かれた午餐会のメニュー
である。メニューに記された料理や飲み物を順に列挙すると，「オードヴル」として「アンチョビー，
野菜の塩漬け，ソーセージ（腸詰），グリーン・オリーヴ，牡蠣」，「魚料理」として「鮭の冷製マヨ
ネーズ」，「アントレ」として「ルーアン産の小鴨，田しぎのポーピエット風煮込み，仔牛の極上ヒ
レ肉のゼリー寄せ，フォワグラのパテ」，「野菜料理」として「白アスパラ，小粒の白インゲン」，「焼
き肉料理」として「キジ，白鳥，羊の鞍下肉」，「グリーンサラダ」，「アントルメ」として「チョコレー
トのババロア，バニラアイスクリーム，デコレーションケーキ，小型菓子」，「デザートの盛り合わせ」，
「コーヒーとリキュール」となる 24。豪華な「フルコース」である。もちろん 19 世紀のフランス料
理なので，今ならアントレとして一括されるものが，「オードヴル」と「アントレ」に分かれていたり，
現在ならデザート（デセール）の一部となる「アントルメ」が独立していたりするが，それは 19 世
紀風の正式宴会料理の伝統にのっとっているためで，品数の多さと豪華さは見事である。
料理人はこれまで判明していなかったが，最近の研究で，中国経由で日本に入り，その後，明治
元（1868）年に立てられた日本最初の西洋風ホテルである「築地ホテル」の料理長を務めたフラン
ス人ルイ・ベギューだと判明した 25。生没年は詳らかではないが，ベギューはその後，明治 5（1871）
年の大火で「築地ホテル」が焼失すると，当時外国人が多く暮らした横浜にあった「横浜グランド
ホテル」の初代料理長となり，さらに明治 8（1875）年にはやはり外国人が多く居住した神戸に移
りホテルやレストランを開業し，明治 29（1886）年にフランスに帰国している。
料理史的な観点からみてこのメニューが面白いのは，19 世紀前半までフランスでもさかんに豪華
な宴会のメニューに載り，料理書にも調理法があるものの，その後姿を消す白鳥がメインの焼き物
として出されている点である。19 世紀までのメニューでは，他の料理同様，焼き肉も一度調理した
21D-1106-福田.indd   348 13/03/07   15:16
西洋料理からフレンチへ ―― 飲食場の空間論的転回 ――（福田） 349
あと，さまざまな補助器具を使って，もとの形に近い状態に修復し，さらに装飾を施して給仕された。
見た目の豪華さを重視していたためである。食卓全体も見た目の豪華さを競って，肉料理や魚料理
が野菜料理と同時にテーブルにたくさん並べられた。いわゆる「フランス式給仕法」である。とこ
ろが 19 世紀後半になると，ロシア経由で，時系列に料理を次々に出し，温かい料理を温かいうちに
食べる給仕法がフランスに導入され，次第に旧来の給仕法に取って代わっていく。もともと寒いロ
シアでは宮廷においても 18 世紀頃から料理の温度に重きをおいた給仕法が採用されており，これが
フランス革命以後，見た目の豪華さより実質を重視する新興の支配層であるブルジョワ階級に支持
され，やがて 19 世紀末なになるとより下の階級にまでひろがりをみせる。料理史でいう「ロシア式
給仕法」である。
つまり，わたしたちがフランス料理の専売特許のように思っている時系列に料理を次々に出して
食べていく食べ方は，ロシア起源の食べ方であり，たかだかいまから 150 年前にフランスに広まっ
たものにすぎない。この食べ方の変化の重要性は，飲食の社会学をフランスで推進するジャン=ピエー
ル・プラーランも指摘している 26。もっとも重要な変化は，それまでの飲食行為が視覚を中心に構
造化されていたのに対し，ロシア式給仕法の浸透によって現代的な意味での味わいとしての味覚が
飲食行為の中心に位置するようになった点である。そうした味覚の変化は，プーランも指摘するよ
うに，食事におけるワインの役割に典型的にみとめることができる。多くの料理が，しかも肉料理
が魚料理や野菜料理と同時に出ていては，時系列の給仕とならぶフランス料理のもうひとつの専売
特許である料理とワインの相性を問題にしようとしてもなかなかむずかしい。しかし，料理が一品
一品順番に出されるようになれば，料理により合うワインが云々されても不思議ではない。つまり，
よくいわれるワインと料理のマリアージュも 19 世紀中葉に起こった食べ方の決定的変化の結果生じ
た近代的味覚の洗練なのである。
ワインの食卓での位置が上昇する一方，見た目の豪華さから好んで使用されていた白鳥やクジャ
クがこの時期を境に宴会のメニューから消え，料理書にも調理法が記載されなくなる。そんな白鳥
が天皇が臨席した明治初期の午餐会のメニューにもっとも重要なメイン料理として出されているの
である（白鳥は 3 つある「焼き肉料理」の真ん中に記載されている）。ある文化の伝統はむしろもと
の社会よりも，それが移入された社会でかえって伝統的な形で残ることがある。これは日本におけ
るフランス料理のその後を暗示しているようで興味深い。
本来，土地に根づいた文化は，より広い大衆的で民衆的な拡がりをもちつつ，洗練された形態が
形成されていく。そして，おうおうにして洗練された形態は社会の富裕層によってになわれる。こ
のように，洗練された高級な文化は，背後により広い社会的基盤をもつのが普通である。とくに，
飲食や服飾といった生活文化のレベルではそうした傾向が強い。高級なものもあれば，さほど高級
でないものもあるのだ。あるいは高級なものは，より庶民的なものを背景に成立しているといって
もいいだろう。たとえば，日本人が普段に食べる煮物や焼き物は，室町時代以来の武士の正式料理
である本膳料理と，12 世紀に中国から伝わった禅宗の精進料理とを融合させて 16 世紀に完成する
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茶の湯の料理（江戸時代になって懐石料理となる）においてもっとも洗練された形態をみいだす 27。
さらに，懐石料理で定式化される一汁二菜とか，一汁三菜という個人用の食卓に料理を個別に盛る
膳という食べ方も，わたしたち日本人がいまも親しんでいる食べ方である。
こうして，もともと「自分の」文化の場合，それをめぐって形成される社会的な表層は，高級と
庶民的という二つの極をもったものになるのが普通である。これに対して，「外から」もたらされた
文化の場合，おうおうにしてその文化のもとの社会にあった庶民的な極がもち込まれることはなく，
洗練された部分だけがもたらされる。辻が指摘するように，フランスでは高級なフランス料理もあ
れば，庶民的なフランス料理もあるのだが，日本では高級なフランス風の料理しかなかったのである。
本来，二極の間で多層的な社会的表象が単層的なものになる。つまり，フランス料理を基本とした
西洋料理は長いあいだ日本では高級で豪華でしかなかったのである。このような状況が変わるのは，
庶民的な料理や郷土料理が日本で紹介されるようになる 1980 年代以降を待たねばならない。
6　ホテルの宴会フランス料理はいまも豪華
じつは本国フランスでは，正規の宴会もすでに早い時期から，アントレ・プラ・デセールの三品
を基本とした食事様式に移行している。たとえば，日本の宮中午餐会に匹敵する宴会仕様の高級フ
ランス料理の事例として，フランス大統領の公邸エリゼ宮で国賓を招いて開かれる晩餐会のメニュー
をみてみよう。以下に示すのは，1994 年 6 月 7 日，ミッテラン大統領がクリントン米大統領夫妻を
招いた 250 名の晩餐会のメニューである。
「〈料理〉 オマール海老のムース，キャビア添え ／ うずらのトリュフ詰め ／ きのこのサラダ ／ 
チーズ ／ 甘漬けのカシスのデザート 〈ワインとシャンパン〉 ワイン ル・モンラシェ 1986（ブシャー
ル・ペール・エ・フィス社）／ シャト ・ーラ・クロワ［ボルドー，ポムロル］1970 ／ シャンパン ドン・
リュイナール・ロゼ 1985（リュイナール社）」28
このメニューを分析したジャーナリストの西川恵が指摘するように，フランスはルイ 14 世以来，
フランス料理を世界に冠たる高級料理に仕立てあげ，それを外交手段として巧妙に活用してきた。
もっともよく引かれる例は，ナポレオン戦争による混乱を回復するためにヨーロッパ各国の首脳が
協議したウィーン会議（1814-15）に 19 世紀を代表する料理人カレームを連れて乗り込み，連日各
国首脳を豪華で繊細な料理で接待したフランス外相タレーランの活躍である。事実，フランスは戦
争の責任を負う国でありながら，各国をうまく牽制し，多くの妥協を勝ちとっている。
この宴会の賓客は現役のアメリカ大統領であり，国賓としては第一級である。待遇が第一級であ
ることは，アントレにオマール海老とキャビアが，メインのプラに高級きのこのトリュフが使用さ
れていることからもわかる。さらに，アントレにあわせてブルゴーニュの白ワインの最高峰ル・モ
ンラシェが，メインのうずらには稀少さで知られるボルドーの赤ワインの名醸地ポムロル村の名品
シャト ・ーラ・クロワの 24 年ものが出されることで，待遇の特別感は強調されている。高級な食材に，
最高のワインという取り合わせなのだ。しかし，品数はサラダとチーズを除けば，わずかに三品で
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ある。現代のフランス料理では，サラダはニース風サラダのように具材の多く入ったものがアント
レとして出されることはあるが，葉物単体あるいはそれに近いシンプルなサラダはチーズの前に出
される。広い意味でのメインのあとに出されるデセールの一部と考えていいだろう。豪華さはじつ
は西川が分析するように，食材とワインの質で十二分に演出されているのである。
では，現代の皇室の西洋風晩餐会はどうだろうか。これについては，明治から昭和にかけてほぼ
60 年にわたって宮内庁厨司長（宮内庁職制改正により昭和 30［1955］年からは主厨長）として天皇
家の食事をつかさどった秋山徳蔵（1888-1974）の数多いメニュー（献立）が，遺族や弟子たちの手
でまとめられ，刊行されている。その最後に掲載された昭和 34（1959）年 5 月 20 日の「英国など
の三国大公使との午餐」のメニューをみてみよう。
「コンソメ・プリンセス風，舌平目のフィレ・ノルマンディー風，牛のメダイヨン・リシュリュー風，
季節のサラダ，アイスクリーム・メルバ，デザート」29
たしかに，フランスではレストランでも家庭でも 1970 年代からあまり飲まれなくなったスープが
出され，アントレの位置に現代のフランではメインのプラとなる魚料理が給仕されている。さらに
冷たいデザート（かつてのアントルメ）のあとにデザート（おそらくは焼き菓子）も出ている。こ
うした点はあるものの，明治のメニューからみていかにシンプルになっていることか。現代フラン
スの三品構成に近づいているのである。
そうした観点から秋山徳蔵の『メニューコレクション』をみてみると，戦後になると上に引いた
メニューのように，どの宴会の食事でもスープがつき，アントレの位置に魚料理があるシンプルな
構成になっていることがわかる。つまり，日本のもっとも格式高い正規の宮中の宴会も現代化した
のである。もちろん，ここでも本家のフランスよりも伝統が残り，フランスではほぼ姿を消したスー
プやメインの前の魚料理が出されていることは注意しておいていいだろう。
では，これをより最近のホテルの宴会メニューと比べてみよう。以下のものは，2012 年 7 月 8 日
に東京恵比寿のウエスティンホテルで催され，わたしが臨席した教え子の結婚披露宴のメニューで
ある。
「スモークサーモンとカニの花束・シャンパンのクレモンティーヌ風ソース，鴨の赤ワイン煮込み
と茸のパイ包み焼き・ハーブサラダ添え，真鯛とホタテ貝のムース・チャイブと白ワインのムース，
牛フィレ肉とフォワグラのステーキ・トリュフーソース，ピスタチオクリーム入りチョコレートドー
ムとバニラ風味のカスタードクリーム」
全体で 6 品，内容からみても，エリゼ宮や戦後の宮中メニューよりはるかに明治のメニューに近
いことがわかる。もちろん，これほどの品数だから，こうした披露宴に出たことのある人ならご存
知のように，それぞれの料理の量はかなり少ない。また，本来最初の一品として出されるか，オー
ドヴルのあとにくるスープが 3 品目というのも，かつてのフランス料理のメニューからみるとかな
り特異である。何人かのホテル関係者にたずねたが，スープを 2 品目，3 品目に出すのは，それほど
めずらしくないという 30。事実，同じ年の 3 月に犬山に赴いたおり，「犬山名鉄ホテル」のメインダ
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イニングのひとつ「ル・パラディ」でわたしが食べたコースも 6 品構成で，3 品目に「本日のスペシャ
ルスープ」が出てきた。
ホテル関係者の一人からは「日本人は欧米人に比べて唾液が少なく，汁物が途中でほしい」とい
う説明も聞いた。事実として唾液が少ないかどうかは別として，宮中メニューでもスープが残って
いるように，日本人は汁物好きである。おそらくこのスープ好きには毎日の食事においてほぼ毎回
汁物を飲むという習慣（ハビトゥス）が大きく関係しているにちがいない。また，懐石料理や幕の
内弁当に顕著なように，もともと少ない量で品数をたくさん食べるのが日本人の飲食行動の特徴で
あり，そうした和食の影響が品数の多さに反映しているとも考えられる。第一，上記の結婚披露宴
のメニューに見られるように，メニューで事細かに食材を列挙するのは，会席料理の献立の書き方
である。この披露宴のメニューの表記とエリゼ宮の晩餐会のメニューの表記とを比べてほしい。披
露宴の表記の煩雑さに比べて，エリゼ級のメニューのシンプルなこと。そもそも，日本のメニュー
にある「牛フィレ肉とフォワグラのステーキ」は「ロッシーニ風」と呼ばれ，「トリュフソース」は
産地の名にちなんでソースペリグーといわれる。それで一般のフランス人には通じるのである。だ
から，懐石風の表記は文化的な知識の欠如を補うものともいえるだろう。こうして，宮中の午餐会
とホテルでの披露宴のメニューの事例から，フランスの伝統的な食事様式が，上に指摘したいくつ
かの日本的変容を被りながら，かえって日本においてかつての様式に近い形で維持されていること
がみえてくる。
いずれにしろ，ここで確認しておきたいのは，伝統の残存や文化の変容自体ではなく，ホテルの
婚礼メニューが，いかにフルコースを維持しているかという事実である。宮中のメニューが簡素化
したのは，おそらくそこに呼ばれる外国の要人の多くが現代的な三品構成のフランス料理に親しん
でいるからだろう。いまや本家本元のフランス大統領主催の晩餐会も三品構成であるから，それも
当然である。しかし，日本の中産階級は現代においても，ホテルで品数の多いフルコースを賞味し
ているのである。これが日本でいまだにフランス料理といえばフルコースがイメージされ，堅苦し
いと判断される大きな理由ではないだろうか。1970 年代に辻静雄が日本の格式張った宴会風の食べ
方の弊害を指摘し，フランス料理のより自由な現代風の食べ方を推奨してはや半世紀になろうとし
ている。しかし，ホテルの宴会料理はあいかわらず豪華であっても，どこか格式張った多品目料理
なのである。
ここにみられるのは，ある社会の文化的伝統はかえってそれが移植された社会で残るという事実
だけではない。ウェブレンは文化は上から下に滴ると述べたが，それとは逆にいったん下に滴った
文化はそこでかえって上層階級がすでに放棄した形態，かつて豪華であり洗練とされた形態を維持
するということだ。フランスの社会学者ブルデューの理論をかりれば，上流階級がすでにシンプル
な三品構成のフランス料理を楽しんでいるときに，中間階級や庶民階級は上流階級が放棄した品数
の多さを豪華さとみなすフランス料理に「差異化=差別化」（ディスタンクション）の喜びをみいだ
していると意地悪くいうこともできるだろう 31。ある社会で文化的事象や行為（ここではフランス
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料理とそれを食べるという行為）が社会階層間で異なった価値づけを生むという縦のタイムラグは，
その文化的事象や行為が社会から社会へと移動することで生じる横のタイムラグ同様，具体的な文
化を受容と認知という面から考えていくさいには重要な枠組みであることがわかる。
7　日本のフランス料理の混淆的性格
ところで，ホテルのフルコース方式の宴会料理は，つねにフランス料理と認知されてきたのだろ
うか。すでに答えは先取りされて述べられているのだが，ここでは 1960-70 年代に日本でフランス
料理を確立した業界の重鎮たちの自己認識から検証してみよう。最初は，1960 年に日本ではじめて
本格的なフランス料理のプロを養成するための教育施設，辻調理師学校を大阪阿倍野区に設立し，
長年校長をつとめた辻静雄（1933-93）の発言である。その後，辻調理師専門学校となったこの教育
機関は，いまなお多くのフランス料理のプロを生み出しつづけている。
「フランス料理は，日本には一応百年ほど前に入ってきています。といっても，それはイギリス料
理やその他のヨーロッパの料理をひっくるめて，西洋料理として入ってきたのであり，しかもどち
らかといえばイギリス風の料理が多かったようです。なぜかというと，そのころイギリスの国力が
フランスよりも強かったからです。」32
この辻の発言は 1970 年代初頭のもので，当初自身の創立した調理師学校で学ぶ者を対象にしたも
のであった。つまり，これからフランス料理のプロになろうとしている若い人に向けて，すでにフ
ランス料理がフランス料理として認知されだした当時から振り返ってかつての洋風の料理もフラン
ス料理だったとは思ってはいけない，と述べているのである。さらに同時期のより突っ込んだ発言
をみてみよう。長いが重要な指摘がいくつかふくまれているので，関連箇所をすべて引用する。
「さて，西洋料理といえばフランス料理ということになっていて，確かに，立派なレストランで出
されるものは，フランス料理に似てはいるけれども，勿論本当のフランス料理ではない。
フランス人の味と日本人の舌の感覚とは，マッチするなんていうことは余りないのであって，日
本風にアレンジされたフランス料理を，皆さんはめしあがっておられる筈である。
日本では，フランス料理というと形式ばったテーブルマナーなんかよく覚えてから食べないと恥
をかくようにいわれているけれども，フランス料理といったってピンからキリまである。日本で西
洋料理とか称してアメリカ風の料理，フランス風の料理，イタリア風の料理，ドイツ風の料理もあり，
どんどん日本に人ってきて，広がったことは広がっているけれども，ひとつフランス料理を例にとっ
てみても，ごく表面的なところでもって，広まっているだけであって，本当に，フランスで，フラン
ス人が食べているようなフランス料理が日本で広まったかといえば，そんなわけでもないのである。
何故ならば，今どきはやりのくだらない料理学校へいっている人もあるし，あるいは西洋料理が
得意だなんていう人もいるけれども，台所ひとつ見せてもらうと，鍋ひとつ碌においてない。ア・ラ・
グレックだとか，ア・ラ・ポルテュゲーズだとか，むずかしい名前ばかりついているけれども，出
てくる料理は，ただの炒めたものとか，煮込んだものとかいうことで，本当は名前などはどうでも
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よいのだ。
本当に覚えなければいけないものは，ふつうのフランス人が食べている料理であって，大きな鍋
の中に肉の塊を入れて，野菜も塊のまま入れ，水を放り込み，色々の香辛料を入れて，蓋をしない
で，ガスの卜口火にかけて，コトコト，コトコト八時間も十時間も煮込んで食べるような料理の方が，
本当は，フランス人が食べているフランス料理に近いものなのだ。」33
これはもともと一般向けのエセーとして書かれたものである。日本に本当のフランス料理を根づ
かせようというおのれの使命をまっとうしようと，当時の辻は暇をみつけてはフランス中を頻繁に
食べ歩き，『ミシュラン』で 3 つ星を冠されたレストランをすべて制覇し，さらにめぼしい 2 つ星に
チャレンジしていた。したがって，ここにあるのは，本場フランスの高級料理から家庭料理にいた
るフランスの飲食文化を熟知していた，そんな辻ならではの発言である。辻が 60 歳の若さで亡くなっ
たのは，しばしばこうした壮絶ともいえる食べ歩き（毎日 3 つ星！）のためであるとされ，殉死と
いわれたほどであった。さて，そんな辻の言い分だが，日本のフランス料理が本場とは異なる日本
風にアレンジされたものであり，その事実がテーブルマナーへのこだわりと重ねられる。あたかも
レベルの低い内容を補うかのように，表面的な食べ方にこだわっているとでもいいたげだ。さらに，
いまでこそフランス料理がクローズアップされつつあるが，日本にかねてよりあったのは西洋料理
であり，それ自体がアメリカやイタリアやドイツの影響を受けたもので，フランス風の料理もその
ひとつにすぎないと辻は断じている。これは，後段の料理学校で料理を習う人の未熟さを指摘した
部分からもわかるように，教育者として食べ手以上に作り手を意識した発言と考えていいだろう。
つまり，もともといろいろな国の影響を受けて日本的にドメスティケーションされてきた料理が西
洋料理として認知されてきたという過去への反省があり，そこからあまり自覚もなく作り手側がフ
ランス風の料理をフランス料理として作り提供している現状への痛烈な批判が，この文章には込め
られているのである。
この辻の発言はまさにホテルの現場で働いていた料理人の発言とも合致している。「ホテルオーク
ラ」初代総料理長として 1970 年代のホテルのフランス料理をリードした小野正吉（1918-97）はみ
ずからの長年のレシピをまとめた三巻本の著作の冒頭で次のように言明している。
「戦前から，いわゆる「西洋料理」の最高峰はフランス料理であるとされ，修行時代の私は，先輩
が作っている料理，自分がマスターしようとしている料理をフランス料理であると信じ，誇りに思っ
ていた。当時はまた，志のある者なら，フランスの古典的料理書を原書で読むことを当然のように
励行していた。
しかし，実際のところ，当時作っていたのは極めてスイス風のフランス料理だったと思われる。
来日していたシェフの多くがスイス人であり（私も，ホテルニューグランドでエス・ワイル氏の部
下だった），客もイギリス人やドイツ人が多く，純粋なフランス料理を作る条件が整っていないとこ
ろで，その時代なりにフランス料理を志向していのだといえる。私は，ある程度修行を積んだ時点で，
ふと「これがほんとうにフランス料理なのか」という疑問を抱いたが，もどかしくも確認の手立て
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はなかったのである。」34
この証言からわかるのは，1970 年以前は，洋風の料理はすべて西洋料理として認知され，そのな
かでフランス料理が「最高」であると意識されていたという事実である。さらに，小野はその最高
のフランス料理さえ，じつは本来のフランス料理ではなかったと述べる。文中の括弧内にあるエス・
ワイルとは，スイス人の料理人サリ ・ーワイル（1897-1976）のことで，1927 年に「横浜ホテルニュー
グランド」の開業時に初代総料理長としてむかえられ，多くの弟子を育てた。小野正吉もワイルの
弟子の一人だった 35。
ワイルは日本のフランス料理が語られるとき，ホテルのフランス料理の革新者として高く評価さ
れるのが普通である。たとえば，コース料理（当時は「定食」と呼ばれた）だけしかなかったホテ
ルのレストランで好きなものを一品でも注文できる「ア・ラ・カルト」方式を導入し，メインダイ
ニングとは別により簡易なグリルルームを設置したといった点である。これらはユダヤ系のスイス
人だったワイルがオランダ，スイス，フランスなど，ヨーロッパ各地のホテルやレストランで修業
したことで獲得した見識の広さから出た発想だった。しかし，その一方で，その見識の広さゆえに
彼の作る料理にはおのずとさまざまな要素が混じっており，本場のフランス料理からはずれている
面もあった。しかし，彼の弟子たちはそれをフランス料理だと思って作っていたと小野は自戒の念
を込めて述べているのである。
事実，「ホテルオークラ」では，「開業当初からワイル直伝のウインナー・シュニッツェルやビー
フ・ストロガノフといったスイス料理や，ドイツ料理のメニューもあった」36。東京を代表する高級
ホテルのレストランがこうした状態なら，他は推して知るべしである。小野自身は，こうした状況に，
すでに修業時代から「これがほんとうにフランス料理なのか」と疑問を抱いていたが，当時はフラ
ンスに行くこともままならないし，フランスからの情報も少なかったので，いかんともしがたかっ
たのである。
筆者のインタヴューに答えてくれた「ホテルニューオータニ」の元料理長，森下一博氏によると「当
時はどのホテルでもメインの料理として出されるローストビーフが非常に喜ばれ」，「銀器からうや
うやしく個別の皿に取り分けた」という 37。いうまでもなくローストビーフはイギリスの料理である。
日本人のローストビーフ好きはいまも変わらないが，多様な肉料理がまださほど浸透していなかっ
たころ，塊の牛肉に巧みに火を通し中のしっとりしたローストビーフはなによりわかりやすく，親
しみやすかったにちがいない。さらに興味深いのは，森下氏によると，「婚礼の披露宴の最後に出さ
れるメインの焼き物は七面鳥で，鳥になることもあったが，それを厨房では「トメ」と呼んでださ
れていた」ということである。トメとは懐石でトメ椀という表現があるように，最後の一品である。
一方，七面鳥はもともとアメリカ原産の鳥で，感謝祭にかならず七面鳥のローストを食べるのは北
米の習慣である。西洋料理のコースにアメリカの素材が使われ，それが日本的な表現で呼ばれてい
たのである。まさにハードとソフト両面でのドメスティケーションといえるだろう。
重要な点なので，もう一人，明治 23（1890）年の設立以来，焼失による新築や増築をへながら日
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本を代表してきた老舗ホテル「帝国ホテル」の第 11 代総料理長で，テレビの料理番組に出演するなど，
フランス料理の普及と大衆化に貢献した名料理人，村上信夫の証言も聞いてみよう。
「だいたい日本の西洋料理の原点というのは，むしろフランスよりも，英国ですから。
いちばん最初に，日本に正式にフランス料理がはいってきたっていうのは，明治三年といわれて
いますね。築地の精養軒，ここにムッシュ・チャリヘスという人が来て，そしてそこで初めてフラ
ンス料理をやったというのが始まりで，それ以前はというと，香港だとかそういうところに行った
人が，まがりなりに西洋料理を覚えたり，オランダの商社に勤めて，炊事の手伝いをやった人が，
ある程度仕事を覚えて，そういう人たちが勤めたり，あるいは自分で店をやったというのが，日本
の西洋料理の始まりで，どちらかというと英国の系統ですわね。ですから洋食屋のメニューという
のは昔は……私んところ親父が神田と日暮里で萬歳亭という洋食屋やってたですけど，メニューとい
うのはみんな英語式でしたね，ええ。」38
ここで言及されている「築地精養軒」は，政財界の支援で明治 5（1872）年に丸の内の馬場先門
に建てられた日本初の本格的なホテルレストランである。宇田川悟は『東京フレンチ興亡史』で，
この「築地精養軒」について，「「欧米に追いつき追いこせ」をスローガンに掲げる政府としては，
来日する外国人が安心して宿泊できるホテル，彼らの鼻をへし折るような美味なる西洋料理店を早
急に立ち上げる必要があった」39 ために建てられたと，その建設の動機を解説している。ただ不幸な
ことに，開業当日大火に見舞われ営業しないまま焼失している。しかし，翌年には現在の銀座五丁
目に場所を移して再建され，その後，大正 13（1923）年の関東大震災で倒壊のため閉店するまで，
明治大正期を通して日本を代表する西洋料理店として重要な役割をはたしていく。この「精養軒」
の初代料理長に就任したのが通称チャリヘスという料理人だった。しばしば多くの著作や記事でフ
ランス人とされているが，じつはドイツ系のスイス人である。チャリヘスという呼称もカール・ヘ
スの英語読みである。すでに指摘したように，日本の宮中宴会の料理がイギリスにならってフランス
風の西洋料理となったことを思い出してほしい。たしかに，宮中初の外国人要人を招いて行われた明
治 7（1874）年の午餐会を準備したのは「築地ホテル」のフランス人ルイ・ベギューだった。しかし，
その後，日本の西洋料理をになっていく「築地精養軒」のカール・ヘスも，戦前のホテル料理を牽引
した「横浜ニューグランド」のサリー・ワイルもスイス人であった。彼らはドイツ系であるから，彼
らを通して，辻や小野が指摘するように，ドイツ風の料理も入ってきたのである。こうして日本の西
洋料理は出発当初から，さまざまな要素の混じった日本的な西洋料理として出発したのである。
なかでも村上が述べるように皇室の範となったイギリスの影響は大きかった。学ぶべき外国は幕
末のオランダからイギリスやアメリカへと移り変わり，それにともなって明治期は英語がもっとも
重要な外国語となる。だからこそ「築地精養軒」の初代シェフも英語風に呼ばれたのである。事実，
日本にはじめて西洋料理を紹介した明治 5［1872］年刊行の『西洋料理指南』『西洋料理通』は，と
もに英語のレシピ本からの翻案で，随所に英語風のカタカナ表記がある。また，初期の日本人の 
料理人に，イギリス，オランダ，ロシアなどの大使館や公使館で料理人として働いて料理を学んだ
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人が多かったことも，日本の西洋料理の混淆的性格を強めることになった 40。明治から戦前までは，
直接ヨーロッパ，とくにフランスに留学した料理人はきわめてまれで，すでにみたように日本で働
いていた外国人のフランス料理の料理人もスイス人が多く，たとえフランス人であっても，いわゆ
る一流のシェフでないことがほとんどだった。
高級な西洋料理が異種混交的な性格だったのに呼応するかのように，街場では明治から大正期に
かけて西洋料理からいわゆる「一品洋食」が誕生する。戦前に日本一の巨大宴会施設を誇った「東
京会館」の調理部長をつとめた戦前の昭和を代表する西洋料理人，田中徳三郎は自伝的著作のなかで，
「明治末から大正時代にかけてわが国独特の一品洋食が氾濫していった」41 と述べている。田中は料
理人だけあって，トンカツ，ビーフカツレツ，シチュウ，コロッケ，メンチボール，オムレツ，カ
レーライスなど多様な「一品洋食」をあげているが，岡田哲が『とんかつの誕生』で「大正三大洋食」
とするのはカレーライス，トンカツ，コロッケである。大正期になるとこの三品に代表される一品
洋食が屋台風の店や大衆的な食堂を通して広まり，やがて家庭でも調理されるようになる 42。そし
てその一方で，フランス料理を基調としながらも，さまざまな要素の混じった西洋料理が宴会料理
の主役としてホテルのレストランをおもな舞台に品数の多いフルコース形式で提供されていったの
である。
8　都心のホテルでインタナショナルな風景とともにコンチネンタルな料理を
日本では長いあいだホテルがフランス風西洋料理の発信源だった。明治から大正にかけて，そう
した発信源となったホテルは，すでにふれた「築地精養軒」と「帝国ホテル」であった。「築地精養軒」
は現在の中央区銀座五丁目（東銀座）にあり，「帝国ホテル」はいまと同じ千代田区内幸町にあった。
「帝国ホテル」は銀座の西隣に位置するものの，大きくくくれば銀座界隈とみてもいいだろう。つまり，
高級な西洋料理は銀座という都市空間で作られ，食されていたのである。この西洋風の飲食空間の
存在は銀座を西洋的な志向をもった街にする大きな構成要素であった。
江戸時代の繁華街は水路のあった隣の日本橋で，その外れにあった銀座は場末だった。しかし，
明治元（1868）年，築地に外国人居留地が作られ，明治 5（1872）年に新橋−横浜間の鉄道が開設
し，横浜外国人居留地とつながると，銀座は次第に盛り場となっていく。ただし，「築地精養軒」や
「帝国ホテル」の宿泊客はほとんど外国人で，メニューも英語とフランス語で書かれていた。すでに
引用した『都市のドラマツゥルギー』の吉見直哉が述べるように，こうして西洋に直結した盛り場
としての銀座が成立する 43。ただし，近代日本の盛り場（繁華街）を建築に焦点をあてながら論じ
る初田亨が指摘しているように，繁華街になるにあたって日本的な夜店が並び，見世物小屋や一部
を和風に改築した商店が展開したことも見落としてはならない 44。つまり，西洋への窓である銀座
という空間自体がじつはドメスティケーションされていたのである 45。
料理も同じだった。たとえば，「築地精養軒」の大正期のメニューには，より本格的なフランス風
の西洋料理に混じって「Curry and Rice」つまりカレーライスが一品料理として載っている。本来の
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西洋料理ではありえないドメスティケーションされた料理が，西洋料理として出されているのであ
る。もちろん，このような料理は大正期の一品洋食の普及と歩調をそろえるものであるが，ホテル
の西洋料理自体が明治期の上流階級のためのフランス風宴会料理から，より混淆的なものへとすで
に変容していることがわかる。
戦後になるとホテルは外国人の利用する施設というだけでなく，中産階級の日本人も使用する施
設となっていく。もっとも顕著なホテルの建設ラッシュは，昭和 39（1964）年の東京オリンピック
開催をひかえた 1960 年代に起こった。すでに 1950 年代から増加の一途をたどっていた外国人観光
客の数は，オリンピック開催でさらに増加することが予想された。村岡實は『日本のホテル小史』
で「昭和 30 年の訪日外国人客の総数，10 万 3160 人は五年後の 35 年には 21 万 2314 人と倍増し，
さらに 39 年の東京オリンピック開催時には 35 万 2831 人と飛躍的な伸びをみせた。これは 30 年当
時の 3.4 倍という数字である」46 と驚きを込めて記している。その村岡の記述から，この時期に建設
されたおもな大規模ホテルをあげると，1960 年「ホテルニュージャパン」「東急銀座ホテル」，1961
年「パレスホテル」「東京観光ホテル」，1962 年「ホテルオークラ」，1963 年「東京ヒルトン・ホテ
ル」，1964 年「ホテル高輪」「羽田東急ホテル」「東京プリンスホテル」「ホテルニューオータニ」と
なる 47。
これらのホテルはすべて西洋風のメインレストランを併設しており，外国人観光客が食事にくる
だけでなく，婚礼や会社の宴会も行われていた。ホテルの増加は宴会仕様の西洋料理の日本への普
及でもあった。一方，ホテル側からすれば，大規模な宴会はもっとも重要な収入源であり，各ホテ
ルは宴会契約の取りつけに躍起になった。すでにホテル経営が競争と淘汰の時代をむかえた昭和 57
（1982）年の統計に依拠しながら，疋田正博は，東京の「主要ホテルの客室収入は三割を割っており，
二割を割っているところさえある。宴会などの収入が四割をこえており，その他の事業の収入も多く，
客室収入を上回っている」48 と指摘している。こうした宴会収入に依存したホテル経営は現在まで
続いており，一度に大量の高級料理が消費される宴会はホテルにとって相変わらずもっとも重要な
収入源である。だからこそホテルは宴会料理の宣伝に力をいれ，他と比べて目にみえてわかる豪華さ，
つまり品数を競うのである。
この時代においても，ホテルの西洋風宴会料理はかならずしもフランス料理と認知されていたわ
けではなかった。それはこうした料理を出すホテル側のメインダイニングの呼称に示されている。
多くのホテルでは，メインダイニングは欧風料理のレストランあるいはコンチネンタルレストラン
と呼ばれていた。もちろん，19 世紀の終わりから欧米のホテルのメインダイニングでは，多くのフ
ランス人シェフが働き 49，すでに高級で洗練された料理として定評のあったフランス風の料理が出
されていたから，コンチネンタル（欧風）な料理も基本はフランス料理であった。しかし，それは
現在多くの人が理解するような意味でのフランス料理ではなかった。
1960 年代に数多く作られたホテルのメインダイニングを任されたのは，大正時代に料理技術を
磨いて当時すでに名声の確立していた 50 代から 60 代の料理人たちだった。さきほどの田中徳三郎
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（1899-1977）もその一人で，新たに開業した「パレスホテル」の総料理長にむかえられている。長
年務めていた「東京会館」が「帝国ホテル」の経営だったことから，戦前に「帝国ホテル」社長，
大倉喜七朗の私費で例外的に 2 年半ほどフランスで修業した田中は，この時期執筆活動に打ち込み，
料理人人生の集大成として 3 巻本のレシピ集『田中徳三郎・西洋料理』（柴田書店，1969，1969，
1970）を上梓している。これまで自分が作ってきた料理のすべてを書きとめたと思える大作だが，
本格的なフランス料理に混じって，スパゲッティやピラフのレシピが多数掲載されていることに現
代の読者は驚きの念を禁じえないだろう。じつはこれらの料理は「東京会館」で出されていた料理
であった 50。1960 年代には，田中以外にも，戦前に修業をし大家とされた何人もの料理人が料理本
を刊行している。ある種の決算期だったのである。たとえば，横浜の複数の高級ホテルの料理長を
つとめた荒田勇作『荒田西洋料理』全 8 巻（柴田書店，1964-1970）や「帝国ホテル」や「鹿鳴館」
の後身である「華族会館」の料理長をつとめた深沢侑史『西洋料理』（柴田書店，1963）などだ。さ
すがに，これらの料理書にはスパゲッティやピラフのレシピはないが，共通しているのは，みずか
らの著作を「西洋料理」と銘打っていることである。つまり，こうした当時の偉大な料理人たちは，
フランスを中心としながらも，自身の料理を西洋料理と考えていたのである。
したがって，1960 年代に林立しだした高級ホテルの料理がコンチネンタルだったり，欧風とされ
たのは当然であった。料理人側がそう認め，発信していたのである。
ところで，先ほど列挙したようなこの時代の高級ホテルは，当時の東京の空の玄関で国際線の飛
行機が発着した大田区羽田にある「羽田東急ホテル」と副都心新宿にある「東京ヒルトン・ホテル」
をのぞけば，すべて港区・千代田区・中央区にあり，都心に位置していることがわかる。しかも，
メインのレストランはおもに高層建築の最上階に設定されていた。つまり，こうしたレストランで
食事を取るという行為は，高層ビルが建ち並び国際都市となった東京のインターナショナルな風景
を俯瞰しながら（事実多くのホテルでは夜景の美しさを売りにしていた），その風景に対応したどこ
となくヨーロッパを思わせるコンチネンタルなフルコースを味わうことだったのである。
こうした状況を当時刊行されていたレストランガイドから検討してみよう。
1958 年に刊行された奥野信太郎編『東京味覚地図』（河出書房新社，1958）は，檀一雄，池田弥三郎，
高橋義孝などの作家や学者によるエセー風レストラン案内である。『ミシュラン』が匿名調査員によ
る厳正で公平な調査を売りにするのとは対照的に，当時は有名人や学識のある人間がレストラン評
を書くことが信憑性を保証していたのである。とくに西洋料理の場合，多くの人がちゃんとした料
理を食べた経験が乏しかったため，こうした批評にもいま以上に意味があったと思われる。ここに
出てくる料理店は全体で 385 軒，うち 21 軒が「西洋料理」とされ，さらにそのうち 5 軒が「フラン
ス料理」とされている。東京全体でたった 5 軒である。ただし，「フランス料理」に分類されている
「グリル・エフ」（五反田）にはビーフシチューやエビフライがメニューにあることがわかるので，「フ
ランス料理」に分類された店が現在のフランス料理店のイメージからみて，はたしてフランス料理
店といえるのかどうか怪しい部分がある。現在，フランス料理店のメニューにビーフシチューやエ
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ビフライが載ることはまず考えられない。だれがみても日本化した洋食だからである。
では，その 7 年後，上記のホテルのすべてが建設され，1964 年の東京オリンピック終了後の 1965
年に刊行された創元社編集部編『東京味覚地図』（創元社，1965）はどうだろうか。こちらは，「銀座・
赤坂・六本木」「神田・上野・浅草」「渋谷・新宿・池袋」という地域別の 3 冊本だが，やはり複数
の著名人による署名入りの解説からなるガイドである。全 228 軒中，「フランス料理」13，「イタリ
ア料理」5，「ロシア料理」3，「ドイツ料理」2，「スペイン料理」2，「洋食」「西洋料理」「レストラン」
と分類された店が 28 である。
あとでもふれるが，最後の項目のように，分類に揺らぎというかぶれ
4 4
があるのが，日本のレスト
ランガイドの特色で，これ自体が日本の西洋料理の混淆的性格，分類しにくさを示しているといえ
るだろう。いずれにしろ，東京区内全域をカバーしていないが，高級ホテルのある地区はすべて対
象地区となっていて，たとえ東京区部全体を対象にしても，ここにあげられた以上に注目すべきフ
ランス料理店が大きく増えるとは思えない。
フランス料理店は全体では 13 軒とあまり多くはないが，1958 年の『東京味覚地図』にくらべる
と 2 倍半以上の伸びである。さらに，フランス料理についで，イタリア料理，ロシア料理，ドイツ
料理，スペイン料理があがっていて，西洋料理が次第に国別地域別に分化しつつあることがわかる（ち
なみに当時ロシアという国はなく，ソビエト連邦が存在した）。これは作る側からすれば専門化であ
り，食べる側もそれを求めだしていたことを予想させる。
ただし，ここでも問題がないわけではない。ガイドブックの写真に映った看板に「フランス料理」
とある「ピーコック」（日本橋）が「洋食」と分類されているからだ。料理の混淆的性格からくる分
類の混乱ともとれるが，作る側と食べ手とのずれを示しているとも考えられる。いずれにしろ，認
知と受容という点から興味深い。フランス料理であると発信しても，場合によって受け手が「洋食」
と判断しているからだ。それだけ，批評する側の経験値と判断力が増したのだろう。
さらに，文藝春秋社のレストランガイド『東京いい店うまい店』の 1967 年版では，フランス料理
は 19 軒となっており，増加傾向であることが確認できる。ちなみに，この 1967 年版『東京いい店
うまい店』の表紙には窓の外の夜景を背景に若い男女がワインを酌み交わしながら料理を楽しんで
いる写真が使われており，食べられている料理は明らかに西洋料理ではあるのだが，よくみるとメ
インディッシュと思われる料理にコンビネーションサラダがついていたり，メイン料理の濃いソー
スの感じからなんとなくホテルの欧風料理を思わせる図柄になっている。東京の夜景を背景にカッ
プルが欧風料理を味わうという当時のイメージがうまく表現されている。
このようにホテルがコンチネンタル料理を標榜していた時代に，ホテルを取り巻く町中では，レ
ストランガイドでの記述からもわかるように，次第に国別地域別に特化した飲食空間が展開しつあっ
たのである。そして，そのような西洋料理の外食空間の各国料理への分化と特化の先頭をきったの
がフランス料理店であった。
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9　銀座における空間論的転回
そうした状況が劇的に変化するのは，1966 年である。銀座のソニービルの地下 3・4 階に「マキシム・
ド・パリ」が開店したのである。アールヌーヴォーの華麗な内装で知られるパリの名店「Maxim’s」 
を完全に再現した，いまも同じ場所で営業をつづける高級フランス料理店である。銀座に建設予定
の 6 階建ての本社ビルの地下の活用法を考えていた当時ソニーの副社長だった盛田昭夫が，周囲の
反対を押しきって決断したものだった。
「ショッピングセンターと多目的フロアを作っても，さらにスペースがあるので，何か地下の面白
い利用方法がないかと考えた。わが社が東京に迎えるお客は相当な数にのぼる。そういう人たちを，
ビル内の自分のレストランでもてなすことができたらすばらしいだろうと思った。」51
そう回想する盛田だが，「どんな種類のレストランにするかを決めるまでにはだいぶ時間がかかっ
た」という。日本料理店は新参者に太刀打ちできず，中華料理の店も東京には多すぎるからと，迷っ
たあげく，「フランス料理店はまだ非常に少なくて，しかも本格的なものは一軒もなかった」という
判断から，フランス料理店を作ることに決めたのである 52。盛田の判断は，この時代のホテルのレ
ストランがコンチネンタル料理で，街場にちらほらフランス料理店らしきものがみられるようになっ
た先ほどの状況を確証してくれる。
こうして，盛田はパリで知遇を得ていた「Maxim’s」のオーナー，ルイ・ボーダブルに話をもちかけ，
「建築技師をパリに送り，ソニービルの地下二階分を使って「マキシム」を再現したのである」53。 
なんと総工費が当時の金額で 2 億 4 千万円，大学出の初任給が 2 万 4 千円ほどの時代だから，いま
の金額に換算するとこの 7・8 倍，約 20 億円になるだろう。日本の高度経済成長期を牽引した最盛
時のソニーだからできた快挙であった。
盛田はパリの本店の壮麗な内装を忠実に再現させただけなく，料理人やソムリエのほかサービス
の人員もフランスから連れてきた。初代料理長は当時登り調子の注目の料理人ピエール・トロワグ
ロである 54。実際の店の運営では，彼らフランス人を日本人料理長や日本人スタッフが補佐したの
である。
もともと，19 世紀末から 20 世紀初頭に展開したアールヌーヴォーの作品は花や植物のモチーフ
を用いた曲線美に特徴のある家具や工芸品が主流である。工芸品である以上，人工物であり，本物
と再現されたものとの差はあまり意味がない。つまり，銀座の「マキシム」はパリの本店の再現と
いうより，パリの本店と等価なのである。さらに，銀座の「マキシム」では，壁や皿には「Maxim’s」 
の M をデザインしたロゴが刻印されており，これはじつはパリの本店ではマホガニーのテーブルに
だけあるもので，日本のように「マキシム」のロゴとはなっていない。つまり，銀座店は本店以上
に本物であり，ボードリヤール風にいえば，〈ハイパーリアル〉であるといえるだろう 55。あるいは，
本店以上に「マキシム」らしさが強調されているといってもいい。それは店の呼称にも表れている。
銀座の「マキシム」はつねに「マキシム・ド・パリ」と表記される。「マキシム・ド・パリ」が銀座
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店の正式名称なのだ。しかし，パリの本店「Maxim’s」の発音は本来「マキシムズ」である。これは
1893 年，この店のもととなったカフェの創設者のマキシム・ガイヤールが，当時流行のイギリス趣
味にしがたって英語風に表記した自分の名前を店名にしたからである。本店「マキシムズ」はパリ
にあってイギリスに開かれた空間=イギリスへの窓であったのだ。それに対して，銀座の店はあくま
でパリという空間に対して開かれているのである。
銀座の「マキシム」が地下に開店したのは，最終段階で地下の利用法としてレストランの開設が
決まったからだった。しかし，この地下にパリを再現した空間が展開したことの意味は大きかった。
実際に「マキシム」を訪れてみると，その異空間効果がよくわかる。外国の一流ブランドの店舗や
日本料理店から洋風のレストランやバーまでにいたる多様な飲食店が建ち並ぶ，いわば日本的な特
質をもったインターナショナルな光景から完全に隔絶され，全身がアールヌヴォーの空間に浸され
るからだ。地下のため，窓や開口部から外の風景が目に入ることもなければ，外部の物音が聞こえ
ることもない。まさにパリの本店と同じ空間が展開されるのである 56。
しかも，1960 年代のパリの本店は『ミシュラン』で 3 つ星に輝いていた絶頂期で 57，その本店の
料理を当時めきめき頭角を現しつつあったピエール・トロワグロが作り，フランス人のスタッフが
サービスするのである。料理の内容からサービスまで，すべてがフランスづくし，そのような飲食
行為がパリ本店と寸分たがわぬ空間で展開するのだから，時代の度肝を抜いたことはまちがいなかっ
た。銀座の地下に文字通り飲食を通してパリが出現したのである。
1960 年代の銀座は，吉見俊哉が『都市のドラマトゥルギー』で分析するような，かつて 1920
年代に郊外のモダンボーイやモダンガールが闊歩した西洋という外国を志向する街ではなかった。
1970 年代以降，若者が西洋志向を演じる街として渋谷を中心とした原宿・青山が台頭し，戦後の
1960 年代から，銀座は大人の盛り場に，より〈本物〉を求める富裕な中高年の盛り場となっていた。
吉見風にいえば，かねてより西洋という意味が備給され，蓄積されてきた銀座が，新興の若者の街
である渋谷や青山にくらべ，より本物の西洋が今度ははっきりとフランスの飲食を通して消費され
る場になったといえるだろう。西洋料理を発信してきた銀座が，本来日本にしかない西洋料理から
差異化した，まごうかたなきフランス料理を空間的に再現する場所となったのである。
しかも，それが地下で展開されたことは，まさに空間論的転回といえる出来事だった。それまで
ホテルのコンチネンタルな西洋料理はひたすら上をめざしていた。上からみる東京の風景は，とく
に夜になり細
こまごま
々とした雑多な街並が視界に入らなくなると，たしかに美しい。その風景を俯瞰しな
がら，人々はそのようなどこか無国籍な風景に似合った，どこの料理とも特定できないコンチネン
タルな料理を賞味していたのである。それが銀座の地下に展開したフランス風飲食空間によって根
底から揺さぶりをかけられることになったのである。
10　差異化の細分化
事実この地上から地下への展回と結びついた西洋料理からフランス料理への展回は強烈な影響を
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ホテルの飲食空間にもたらした。1970 年代になると高級ホテルが次々にフランス料理専門のレスト
ランを開店する。1970 年には明治以来の老舗である「帝国ホテル」が「フォンテーヌブロー」を開
店し，1976 年には「ホテルオークラ」で「ラ・ベル・エポック」が営業を開始している。「ラ・ベル・
エッポク」とは，まさにアールヌーヴォーが開花した「美しきよき時代」を意味する。このような
呼称にも「マキシム」の衝撃を読み取ることができるだろう。
こうしたなかで，辻静雄が辻調理師専門学校を中心に展開した教育活動と執筆活動が非常に重要
な役割をはたしたことは忘れてはならないだろう。辻はつねにフランスで活躍する現役の料理人た
ちと交友しながら，フランス料理の古典や研究書を渉猟し，1960 年代から 1970 年代にかけて多く
の料理書や教養書を刊行している 58。たとえば，辻の編集のもと昭和 55（1980）年に当時活躍中の
フランス人料理人たちを執筆陣にして刊行された『現代フランス料理全集』全 6 巻（柴田書店）は，
はじめて「フランス料理」と冠された体系的なレシピ集だった。文献を研究しながら，みずから料
理をした辻の存在は，理論と実践，現在と過去，日本とフランスを結びつけ，日本におけるフラン
ス料理の在り方への自覚をうながしたことはまちがいなかった。また，それまで身につけた料理技
術に疑問をもち，フランス語の原典から料理を学びつづけ，辻から遅れること 1 年，1981 年から現
代的なフランス料理のレシピを体系的叙述した『小野正吉 フランス料理』（1 オードーヴル・スープ，
2 魚介料理，3 肉料理，柴田書店，1981，1983，1985）を刊行した小野正吉の業績は，同僚や弟子
たちにとって大きな刺戟となった。この著作は，内容的に充実しているとともに，戦前に西洋料理
の技術を身につけた料理人がフランス料理の料理人として再出発したことを告げる著作としても画
期的だった。
さらに，日本の料理人たちに西洋料理からの決別ともいえる行動をうながしたのは，フランス人
有名シェフが来日して料理講習会を開いたことだった。その先駆けとなったのは，1964 年の東京オ
リンピックの際に，当時のパリの 3 つ星レストランのオーナーシェフ，レイモン・オリヴェの来日
講習だった。京都のホテルで働いていた井上旭
あきら
は，その講習会に参加した先輩からオリヴェが作る
本場のソースについて聞かされ，「どうやら俺たちの作っている料理はフランス料理じゃないらしい。
紛いものかもしれないぞ」と気づく。宇田川悟が料理人たちへの取材をもとに執筆した料理人たち
の評伝『フレンチの達人たち』で描く，名店『シェ・イノ』（1984 年銀座に近い京橋に開店）のオー
ナーシェフとなる井上旭（1945- ）の若き日の姿である 59。のちに「ソースの名人」といわれるよう
になる井上旭でも，1960 年代にはこんなものだった。当時，ソースといえばソースエスパニョルや
ドミグラスソースで，これはいまでもハヤシライスのほか日本風のハンバーグやオムライスに使わ
れるソースだが，本場のフランスではすでに何十年も前から使われていなかった。ソースの基本は
より澄んだフォンに移っていたのである。日本の西洋料理の料理人たちは，先輩から引き継いだ洋
食系のソースをフランス料理だと思って作っていたのである。こうした昔のソースがいまやファミ
リーレストランの定番であることを考えると，フランスの伝統のソースは日本でもっとも食されて
いるといえるだろう。これも変容による伝統の残存である。
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さらに，1972 年には，辻静雄の尽力によって，ポール・ボキューズが来日し，辻調理師専門学校
でプロを対象に講習会を開く。ボキューズは，それまでの伝統的なソース中心の料理ではなく，素
材を生かした新しい傾向の料理，いわゆる「ヌーヴェル・キュイジーヌ」の騎手の一人だった。そ
の後，フランス人有名シェフが続々来日し，自分たちの料理がフランス料理ではないことを自覚し
た日本の料理人たちに衝撃が走る。こうした状況を，のちに「アピシウス」（1983 年銀座に開店）
の初代料理長となる高橋徳雄（1936- ）は次のように宇田川に語っている。
「当時［1960 年代］の日本には，ソース作りに絶対に欠かせないワインも輸入されていなかった。
僕は，フランスに行く前に，ソースを作る時にワインを入れるなんてことさえ知りませんでした。
調理用のワインすら一滴もなかったし，ソースにワインを入れて作ったことなど一度もなかった。
そんな時代でしたね。」60
作り手の側がこうした状況だったのだから，1960 年代のレストランガイドで，フランス料理と分
類された店が非常に少なく，フランス料理という看板を出していても，高橋の言葉を借りれば，内
実は「西洋料理店に毛の生えた程度」61 だったとしてもいたしかたなかった。
こうして，衝撃を受けた若い料理人たちは内心，海の向こうのフランスに渡って本場のフランス
料理を実地に学びたいと思うようになる。それが実現するのも，銀座に「マキシム」の開店した
1960 年代後半である。1963 年から 1966 年にかけて政府が取った一連の措置で，外国への渡航制限
と持ち出し通貨の制限が解除されたのである。井上は 1966 年に，高橋は 1969 年に渡仏している。
じつは宇田川が『フレンチの達人たち』で描く戦中から戦後生まれの 13 名の料理人たちのうち，フ
ランス人のジョエル・ロブションとジャック・ボリーをのぞいて，11 人すべてが 1960 年代から
1970 年代にかけて渡仏している。しかも，かつてのようなホテルからの派遣ではなく，フランスで
フランス人とまじって生活費を稼ぎながら数年間の修業をしたのち，日本に帰って 1970 年代から
1980 年代にかけてそれぞれのレストランで活躍するようになる。1980 年代の「フレンチブーム」を
作りだしたのは，彼らだったのである。
こうした状況を認知と受容という点から確認しておこう。ここであらためて取りあげるのは，『ミ
シュラン』と同じように，いまもつづけて刊行されている文藝春秋社の『東京いい店うまい店』で
ある。このガイドを取りあげるのは，日本食から西洋料理やエスニックまで幅広い飲食店を対象と
しており，網羅性があるからである。また，1967 年に最初の版が刊行されて以後，1974 年版を経て，
1978 年版からは 2 年をひとまとめに 1 冊とし 2 年おきに刊行されており，継続性と持続性も備えて
いるからである。ここでは，1967 年から 1996 年までの 30 年間についてに，「イタリア料理・各国・
エスニック料理」「欧風料理・洋食」「フランス料理」に分類された店の軒数の変化を 5 年ごとにみ
てみよう。分類がやや奇異に映るのは，ガイドブック自体の分類が年ごとに変化しているからである。
そうしたややぶれ
4 4
のある分類でも，1960 年後半から 1980 年代の「フレンチブーム」をへて 1990 年
代後半にいたるまでの大きな動向を読み解くには十分な手がかりになるはずである。下の図表が上
記 3 つのジャンルごとの経年変化である。
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1967  1974  1978  1983
・84 
1987
・88 
1991
・92 
1995
・96 
イタリア料理・各国・エスニック料理 28  45  38  38  40  69  75 
欧風料理・洋食 28  30  25  15  20  21  21 
フランス料理 19  27  42  51  64  66  66 
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年を追うごとに「欧風料理・洋食」が漸減するなか，「フランス料理」と「イタリア料理・各国・エスニッ
ク料理」が大幅に増加していることがわかる。「フランス料理」は 30 年で約 3.5 倍に，「イタリア料理・
各国・エスニック料理」も約 2.7 倍の伸びである。確実に「フランス料理」は「欧風料理」や「洋食」
から区別されて認知され，フランス料理として受容されつつあることがわかる。
こうした分化による差異化は，明治期より西洋の窓として西洋料理を長く発信し，1966 年に西洋
料理からフランス料理への転回を演出した銀座にある「清月堂」の歴史によく示されている。清月
堂四男の水原考の回想によると，清月堂は和菓子店として明治 40（1907）年に創業したのち，大正
期に喫茶店を営むようになり，「それから洋食に変わり，炭火焼きのビフテキを売りものにして，現
在のフランス料理にたどりついた」62 という。
ところで，銀座の清月堂の変転にみられる歴史的な展回以上に重要な点は，このフランス料理の
認知と受容が空間的な拡がりをともなっているということである。たとえば，『ミシュランガイド東
京 2012』で区内で星のついたフランス料理店 52 店を東京の地図上で確認すると，フランス料理店
が軒数の多い都心からその外側に次第に広がって分布している様子が明瞭になる。さらに，2011 年
に刊行された星がなくても手頃な値段（コースで 5500 円以下）でそれなりに美味しいフランス料理
の食べられるビストロ風の店をおもにリストアップした『ちょっと気になる東京のフレンチ』の 295
軒を地図上に並べてみると，従来フランス料理店のあまりなかった区内北東部や西部の住宅地にも
フランス料理店が存在していることがわかる。
もはや東京には特定の盛り場だけでなく，より広い空間にわたってフランス料理と認知される外
食空間が広がっているのである。また，そのように広がったフランスの外食空間は高級料理店だけ
でなく，庶民的な料理店をもふくんでおり，より細かい差異化がはかられている。したがって，フ
ランス料理の認知と受容も，より細かい認知とその認知を意識した受容にならざるをえない。フラ
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ンス料理を食べることがハレであり，豪華であった時代は次第に終焉しつつある。いや，いまだに
そうした食べ手もいるだろうが，フランス料理店の現状は，その世界の内部に入れば入るほど，よ
り細かい差異化と使い分けを可能にすると同時に，要求もしているのである。
こうした事実からはっきりとみえてくるのは，明治以来日本の西洋料理をリードし，フランス料
理の空間論的転回後の 1970 年代にフランス料理へとシフトした宴会仕様のホテルのフルコース型
〈西洋風〉フランス料理の役割の低下である。それは 1970 年代に料理技術的にも受容の点でもフラ
ンス料理の重要な発信地だった「帝国ホテル」の「フォンテーヌブロー」が 1993 年に閉店し，1976
年に「ホテルオークラ」の「ラ・ベル・エポック」が 2004 年に 3 分の 1 に縮小した事実に象徴的に
表れている。
1966年の銀座における「マキシム」の開店を都市空間における飲食空間の明確な転回点としながら，
日本におけるフレンチは西洋料理や洋食との境界線の引き直しとして追求され，生み出されてきた。
それは西洋的なものがあって成立するフランス的なものの差異化の過程ととらえかえすことができ
るだろう。
その結果，日本においてフランス料理の存在がだれの目にも明確になりだした 1980 年代になると，
多くの人がフランス料理とフランス料理がそこから分化してきた西洋料理に注目しだす。こうして，
巧妙なドメスティケーションによって西洋料理が洋食となっていく過程が検討される一方で，現代
のフランス料理から遡って日本のフランス料理の起源を明治以降の西洋料理にみいだし，それを料
理人にそくして語る著作が刊行されるようになるのである。しかし，フランス料理は，それが日本
に導入された当初からフランス料理として存在したわけではない。これまでの認知と受容の過程の
考察からは，むしろ 1966 年を起点として生じた西洋料理からの断絶の意識が現代の日本のフランス
料理を育んだといえる側面がみえてくる。少なくとも受け手からフランス料理がフランス料理とし
て十全に認知され，受容されだしたのは 1960 年代後半以後のことである。それは伝統にのっとろう
としてかえって混淆的な性格をもった独特な豪華料理（フルコース）としてドメスティケーション
された高級西洋料理からの脱ドメスティケーションと，おそらく新たなより洗練されたドメスティ
ケーションの始まりだった。この新たなドメスティケーションがいかに展開され，どのような認知
と受容をもたらしているか。その検討は，また別の課題である。
［注］
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